才ート調理 予熱なしメニューで調理する 


gSSnaa ドアを開けると電源が入〇ます。 


1あたため2臟あたため 



食品とメニューにあつた付属品 
を入れ、ドアを閉める 


のみちの 

y 

1角皿 i 

1烟 


いかし 

脱臭 

^ へ 

とりけし 

メニュー遷択 

T 

A 、 

T 


--0® 


メニュー還択 


〔V A ] を巧し 




食品の置をかた 

•テーブルプレートの中央に置く 



テ-ブルプレ—卜 食品が 2 個(上の場 
合、中央に寄せる 

※中央部分の温度をはかつています 
のでのみちのを端に置くと正しく 
温度びはかれずに加熱しすぎや加 
熱むらとなり沸とラしたり、仕上 
びりび悪くなる場合びあります。 
また加熱室から取り出した後でも 
突然沸とうして飛び散り、やけど 
することびあります。 


希望のメニュー 
番号を選択する 


「3牛乳し 同お酒 I は1〜4杯または 
1〜4本を設定します。 


因 お好みにより 

を巧し希望の仕上が 
りに調節ずる 


因 


3牛乳]、 I 4 お酒 I は仕上がり設定の 


目盛を記憶します。 


が 

人 



を巧してスタート 
ずる 

終了音が鳴った5食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、力 □ 
熱が終ります。 


d 


※調理後 
どで庫 
滴をよ 

す。巨 





n 回であたため5れる分量 
は1〜4杯、(本)でず。 

lmL=l CC 


のみちのの種類 

1杯分の分量 

牛 乳 

2日日 mL (冷蔵) 

コーヒー 

1己 OmL 

水 

180 mL 

お茶 

180 mL 


•容器の7〜8分目が適量でず。 

容器に巧して少量量じ(下）しか入れないと、加熱室から取 
り出した後でも、突然沸とうして飛び散り、やけどすること 


びあるので手動調理で加熱します。1 P .27、 37 


>2個]^上の場合は、テーブルプレート 
の中央に寄せて置きまず。 


•牛乳はを蔵室か5出したてのものを使いまず 
•牛乳びんでの加熱はでをません。 




参お酒のコツ I 今 P .48] 


X 


オート調理3牛乳の二 


温度仕上びり 


10秒 


10分 


力□リ-カット 

19鶏の八ーブ焼き22鶏のからあげ25オーブン天ぷら 
20スペアリブ リエビフライ26おきそば 

21豚肉のお菜日ール24ヒレカツ 27チンジヤオ□ウスー 


ディリ- 

5半おま8根菜 11クーキ 
6稱ま 9グラタン12かんたんパン 
7案•まま1日ピザ 13コンビニお当 


(のみちの K (デイ U —)、(力 DU —カット) 


3 

ま 

な 

ま 


を八取 

ドさ 

、やふ 

は内< 



才—卜調理 


の 


才ート調理を票-果菜恆根累 I のコッ 


水気をき5ずラップでぴったりと包み、テーブルプレートの中央に直接のせて加熱しまず。 


加熱ずる分量は |7葉•果窠 I で1日〇〜 30 Cte 18根菜 I で1□日〜6日 Og でず。 


葉菜 


7葉•果菜 


^ f - 4 砂 


巧菜 


ホ 


ほラれん草、ル松菓など 
葉び食べられるもの 


なす、かぼちゃなど果実や 
種子び食べられるもの 


カリフラワー、ブ□ッコリーなど 
花弁やつぼみび食べられるをの 


8根粟 


根菜 

じやびいち、さつまいちな 
ど地中にある根茎や根び食 
ベられるもの 


ラップで包みテーブルプレートの中央に直接にのせて 

丸のままのじやがいわなど複数個を加熱す 
るときは、中央に寄せてまとめてラップに 
包んで加熱します。 



A 注意 


0 


(乂災の原因） 

分量が10 Og 未満のときは才ート調理で 
加熱しない。 

レンジ 5 日日 w | で様テを見なびら加熱します。 


I 今 P .27 I 

♦クッキングシートなどの紙類で包んで 
加熱しない。 


才ート調理 II 3 コンビニ弁当 I のコツ 


♦ あたため5れる弁当はコンビニエンスストアなどで P ぶ売されているお弁当でず。 

•ごはんとおかずが分かれて入つている弁当 (加熱時間の目安は、 ] 個（約 450 g ) 約]分 30 秒です。 


他に r のり弁当」や「結弁当」のように、ごはんの上に具びのっているもの 
ちあたためられます。 

•幷もの (カツ井.カレーライス.チヤー八ン.スパゲッティーなど） 

* あんかけ類（中華井、あんかけ焼きそばなど）をあたためる場合、容器 
やふたび変形したり、あんかけの具（いか、えび、ラずらの卵など）び 
加熱中に破裂したりする場合びあります。后\たを取りはずし、これらの 
具を取り除いてから加熱し、加熱後加えます。 

• 1回の分量は1個 （ 1人分)でず。 

《冷蔵庫から出したものは仕上びり調節 I やや強1 か國にします。 




13コンビニ弁当であたため5れないお弁当の例でず。 


>レンジ加熱に使えない容器を使用している 
弁当 

(紙や木ででさた容器、アルミで加工された容器、 
発泡スチ□ール製の容器、ホッチキスなどで止め 
てある容器などを使用した弁当） 


1種類ずつル分けしている弁当 

(から揚げ-シューマイなど） 

お弁当屋さんの持ち帰り弁当 
おにざり I 今 P .2 日、3ス 


A 注意& 


ゆで卵や目玉焼きは破裂ずるおそれがあるので、加熱しない。 

(あたためる前に取り除きます。） 


才—卜調理 
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才ート-罪腫巨半解凍]區靈量のコツ 


•冷凍室で冷凍された肉や魚を解凍しまず。 （; 令凍室から出したばかりのコチコチに凍ったものを使います。) 

♦一度に解凍できる分量は、10日〜 600 g でず。 

•加熱室は;令ましてか6使ってください。 

加熱室び熱いと表示部に「 [ G 5 」を表示して加熱でさません。 

グリル、オーブンの使用後は加熱室やテーブルプレートび熱くなっています。発泡スチ□ールのトレーびとけ 
たり、加熱しすざることびあります。充分冷ましてから使ってください。 



才 

I 

卜 

調 

理 


♦発泡スチ□ール製のトレーは、生ものの解凍 m 外には使用しないでください。 

♦形、厚みが均一でないものはアルミホイルを使って解凍しまず。 

形、厚みび均一でないものは、細いところや薄いところに巻きます。大きなかたまりにはまわり（側面）に巻き 


アルミホイルが加熱室壁面、ドアファインダーにふれると乂花(スパーク）が発生し、 
テーブ J レプレートやドアファインダーが割れるおそれがあります。 



ます。頭や尾の部分は、先に加熱されやすいのでアル S ホイルをピッタリと卷いて解凍すると、変色や煮え 
びふせげます。 


♦発泡スチ□ール製のトレーにのせたまま解凍しまず。 

ラップなどの包装をはずし、テーブルプレートの中央にのせて解凍します。陶磁器や耐熱性の皿などは使 
わないでください。トレーびない場合は、テーブルプレートに才ーブンシートかぺーパータオルを敷いて 
解凍します。 

•解凍後そのまましば5く置き自然解凍をしまず。 


次の場合は手動調理で途中様子を見なが5解凍しまず。白 


♦調理済み冷凍食品や 
冷凍野菜 

解凍の目安は200 g で 
4〜5分です。 


レンジ 200 WI で加熱 
する。 


♦ 分量び1日 Og 未満の場合 

♦バラバラになって凍って 
いるちの 

♦解凍び足りなかったとさ 
♦ -2 ぴ Clil 下の冷凍食品 
(オート調理で加熱不足の場合） 

を凍保を 温度は一 18むを基準にしています。 
レンジ 1] 日 0 W ] で加熱する。 



•とけかけている食品 



レンジ II 日日 VV 」 または 


レンジ2日日 W で加熱 


する。 


才ート調理 I 已半解凍116解凍 I の使い分け 



さしみを解凍後、そのまま生で食べる場合:居半解凍] 


肉や魚を解凍後、ずぐ調理ずる場合：16解涛 



食品の中/ Ca び、かし凍って 
いる状態に仕上びります。 
包 T で切りやすく、食卓に 
出すとき食べごろになりま 
す。 


薄切り肉は、解凍後両手で 
大さくしならせます。 

ひさ肉やかたまり肉は仕上 
びり調節 時や強 I に合わせ 
て解凍します。 



上手な冷凍保存(フリージング)のコツ 
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♦材料は新鮮なものを 

1回分ずつ (2 日日〜3日日 g ) に 
分け、2〜 3 cm の厚さで、 

極端に薄くならないよラに 
平らな形にまとめます。 

•ラップなどでピッタリ密封をしまず。 

♦魚の下ごし5えは 

魚はうろこやえら、内臓を取り、塩水で洗って 
水気を皆\き取り、一尾ずつ;令凍します。 

* バランなどの飾りや敷きものは取り除きまず。 
* 熱いものは 

よく;令ましてから冷凍します。 



•ごはんや カレーな どは 

ごはんは]杯分 （150 呂）ずつに、カレーなどは 
100〜300呂ずつに分け、薄<(厚さ2〜 3 cm ) 平 
らにして；令凍します。（丸ごとのマッシュルームな 
ど飛び散りやすいものは、あらかじめ半分に切っ 
ておをます。） 

♦野菜は 

固めにゆで、水気をよくきって1回分 （1 00〜 
200 g ) ずつラップなどで包み、；令凍します。 


才ート調理 予熱ありメニューで調理する 


* 組は a ドアを開けると電源が入ります。 



ドアを閉める 




デイリ- 


を選択ずる 


メニュー還巧 


〔V A ) を巧し 


画 

温度/任上びり 

因 


メニユー番号 
「10」を選択 
する 

お好みにより 
を巧し希望の仕上が 
りに調節ずる 


を巧ず(予熱を開始 

予熱終了音が鳴り予熱が終った5 
ドアを開けて食品をのせた角皿を 
入れます。 



を巧してスタート 
ずる 


店一 終了音が鳴った5食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、加 
熱が終ります。 



[ ft 上びり設定) 



■予熱中は節電のため庫内なを 
消なしていまず。予熱中に® 
を巧すと約已秒間と点なしまず。 


(デイリー）正0ピザ] 


/!\注意 


0 (やけどの原因になりまず） 
角皿の出し入れは、厚 
めの乾いたふさんやお 
手持ちのオーブン用手 
袋を使う。 

参取り出した角皿は、熱に弱い場所 
には置かないでください。開いた 
ドアの上におさます。 

• 子供や幼児がふれないように気を 
つけて < ださい。 

参破れたオーブン用手袋や水にめれ 
たふさんは使わないでください。 

\_ イ 


温度仕上びり 


10秒 


10分 




ブリル 




手動調理 


ディリ- 

5半昭ま8根ま 11ケーキ 
6おま 9グラタン12かんたんパン 

7案•栗栗1日ピザ 13コンビニ巧当 


才—卜調理 


巧 








































































































































才ート調巧 


(ち皿スチーム) 


*朋は A ドアを開けると電源が入ります。 


角皿スチーム 

14茶ねん！し17スフレチーズクーキ 
巧壬ブくり豆腐18ブリン 
16和棄子 





肖皿にぺ - y タオルを Z 重に敷き食 




品を入れた容器を置き、水を入れる^ 




ペーパータオルを敷くのは 

// 1 



•型や容器のすべり止めのため 




•熱い残り湯をこぼれにくくするため 

1 J 


PAM 

P 山 se Amplitude Modulation 

D 固◎◎研 


1あたため2おまあたため 



オート調理 


のみもの 




加 y 




脱臭 


とりけし 


温度/仕上びり 



メニュー還択 



角皿を下段に入れ、ドアを 
閉める 


〇 


Ilii 變 Hpi 

マよ— 

み罪??? f 鱗 


を選択ずる 




メニュー還択 


V へ） を巧し 


r 


希望のメニュー 
番号を選択する r 


A ま意 


〇 


角皿の出し入れは、 
やけどのおそれがあ 
るので、厚めの乾い 
たふさんやお手持ち 
のオーブン用手袋を 
使う。 


•角皿に残った熱湯に注意して取 
り出して < ださい。 

•取り出した角皿は、熱に弱い場 
所には置かないでください。開 
いたドアの上に置きます。 

参子供や幼児がふれないように気 
をつけて <ださい。 

参破れたオーブン用手袋や水にめ 
れたふさんは使わないで<ださ 
し、。 




人 


職 お好みにより 

温度/任上びり を巧し希望の仕上が 

ra りに調節ずる 


を押してスタート 
ずる 


終了音が鳴った5食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、加 
熱が終ります。 



[オート]オーブン M 

1下段 

|化 

1 

スチーム 

巧皿 



上びり設定 I 


※調理後は、本体び;令 
めてから店\さんなど 
で加熱室やドアの水 
滴をふき取ります。 

I 今 P .38 I 



才—卜調理 




手動調11(レンジ加熱) 


iOQWlI 200 WhOQW の操作ち法を説明しています。 I レンジ 1 発酵 1 の操作ち法は、 P .34 I を参照してくださし、。 
ドアを開けると電源が入ります。 


□PAJMIo 

D 圓◎固 M 


ゴこめ2解まあたため 



オート調理 


メニュー還択 

可 A — 




食品を入れた容器や皿を 
テーブルプレートの 中央 
に 置き、 ドアを閉める 


wO ■をホしを 


出力 ( W ) 数選択 

8日日 W ^6 日日 W ►己日日 W ^2 日日 W - 
I —レンジ発酵ィ^ ]00 VV ィ- 


巧 





を巧してスタート 
ずる 


例: 800 W に設定 
した場合 



9國画画 



/ 

800 WI 

r 

例:1分20秒に設定 


(最大設定時間3分） - - 

した場口 


600 WII 己 OOWl 


レンジ 


(最大設定時間] 9分己0秒） 


1 jn 


200 Wlll OOWl 


•分しし•ぉょ 


(最大設定時間90分） 



> 


^終了音が鳴った5食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が r 日」になり、力 □ 
熱が終ります。 


のみもの 


デイリ- 


角皿 
ドチ—ム 

^— 

脱臭 


とりけし 




0 


レンジ加熱では 
加熱しない。 
(破裂のおそれが 
あります） 






生卵 ゆで卵 黄身や目玉焼き 

(※生卵を加熱する場合は、ときほぐしてから加熱する。） 
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温度 tt 上びり 



10秒、 



10分 






手動調理 


食品を一定の出力 ( W ) で加熱ずる 


手動調理 


£ 

扇 

诵 

囲 


画 


\ 


























































































































































手 

動 

調 

理 


加熱時間の巧めかた 


•同じ分量でも食品の種類(材質)によって調理時間も違います。 
食品100 g 当たり L レンジ I 弓00 WI の加熱時間の目安 



食品の種類 

生か!5の調理 

ちたため 

食品の種類 

生か!5の調理 

ちたため 

野 

棄 

類 

葉•果菜類 

ブ写 

已〇秒〜 

1 分 20 秒 

4日 秒〜 曰。 秒 

めん 類感 


4。 秒〜 曰日 秒 

m m f 

1 分 20 秒〜 

1 分 40 秒 

4日 秒〜 日。 秒 

汁もの 

(みそ汁•ス-プなど） 


1 分 10 秒〜 

1 分 30 秒 

魚介類 ra — 

1 分 20 秒〜 

1 分 40 秒 

40 秒〜 曰日 秒 

のみちの 

(お酒•牛乳など） H ) 


20 〜 40 秒 

肉 

類 sm 

1 分 40 秒〜 2 分 

巳 0 秒〜 1 分 10 秒 

パン-まんじ ゆ ラ1 


20 〜 30 秒 

ごはん 類 


20 〜 40 秒 

ヶ-キ 

40 秒〜 日。 秒 



で加熱する場合は、約].5倍の加熱時間にします。（常温約20でのとさ) 


※レンジ己 00 W 


• 杉ンジロ 000 W 1 は手動調理では設定できません 

レン、;^8日日 yy ] で加熱します。オート調理の II あたため 
|2解凍あたため I 等の限定したメニュ~にのみ働さます。 

•食品の分量こほぼ比例します 

分量び倍になれば時間ちほぼ倍、半分になれば時間ち 
ほぼ半分になります。 

鲁加熱刖の食品温度1しよっても居いまず 

同じ食品でわ、冷蔵室や冷凍室から出して使ラ場合 
は、加熱時間びかかります。 

常温(約2ぴ C のとき）に対して、冷蔵は約].3倍、 

冷凍は約 2.3 倍び目安です。 

また夏と冬で多少加熱時間び違います。 


•使う容器によっても違いまず 

容器の材質や大ささ、形状によってち加熱時間 
は多少違ってきます。 

•少量の食品 （1 OOg 未渝を加熱する場合 

^ンジ 1已日日 W 1 で加熱時間を2日〜曰日秒に設定し、 
様テを見なびら加熱します。特にルさく切ったにん 
じんなど野菜び少量 (1 日日 g 未満)のときに乾燥した 
り、火花(スパーク）び発生し、焦げたりすることび 
あります。水を多めに/りかけてラップに包むか皿 
などに広げ、浸るくらいの水を入れてラップでおお 
し、加熱します。 


下準備をずるはじけや飛び散りをふせざます。 


参イカ、タコ、エビなどの皮や殻付きの 
ものは、表面に 
切り目を ミ 
入れる ( 

※ レンジ|2日访 A / に 加熱時間を 
ひかえめにします。 



•殻付さの栗やざんなん 

分み 

※切れ目や割れ目を入れておおい 
をして加熱します。 


•マッシュルームは半分に切る 
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>ひじさ 


《レンジ 200 W で加熱時間を 


ひかえめにします。 

•さいの目野菜(にんじんなど） 

日日呂じ(上にするか、水を而りかけ、 
ラップをして I レンジち 00 WI で加熱します。 



たろみのあるらのなどはおおいをして加熱前と加熱後に 
かさまぜる 



手動調!！（レンジ加熱) 


加熱透中で出力 ( W ) を輔的に下げる(リレ-讓 


煮込みや炊飯など加熱の途中から弱乂にする加熱方法です。 
<朋は a ドアを開けると電源が入ります。 



ま動調理 


D 固固固 M 


1あたため2臟あたため 


，為 



オート調理 


のみもの 


ディリ- 

、 _ ^ 

部 

:ムロも| 心 

巧 Uv — 
か巧卜 


脱臭 


とりけし 


温度 / tt 上びり 



メニュー還択 

「V A — 


食品を入れた容器や皿を 
テーブルプレートの中央 
に置き、ドアを閉める 



〇 


を巧し 


800 W または 
600 W .500 W 
を選択ずる 


出力 ( W ) 数選択 

8。日 W ^6。 日 W ►己。日日 W - 

レンジ発酵 ◄ ] 00 VV ィ- 


'違 


& 


1^3 を巧し、 

時間を設定ずる 

800 WI 

(最大設定時間3分） 

600 WII 500 WI 

嚴大設定時間] 9分己日秒) 


圆を押し 


國画画を押し、 
時間を設定ずる 


200 W 100 W 


(最大設定時間9日分) 


® 喔) 


を押してスタート 
ずる 


人 終了音が鳴った5食品を取り 
出ず 


例: 600 W に設定 
した場口、 



例：10分に設定 
した場合 


ItllJtl 


例: 200 W に設定 
した 口 


•? S 皆 


例: 27分に設定 
した知ら 



庫内なび消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 


29 


手動調理 



















































































































































例： 1 已分設定した 

+曰 

丄巧口 



手動調 S (グリル加熱) 


切り身の魚や串焼き、焼さとりなどを焼さます。 
*朋は A ドアを開けると電源が入ります。 





Tnmh 
暢品 II 

^ - 

如 品 

1[进タト 

f - 

脱臭 

とりけし 

メニュー選択 

「V 

A っ 


食品をのせた角皿を 
入れ、ドアを閉める 


〇國 


を選択ずる 


人 


を巧し、 

時間を設定ずる 

履大設定時間40分） 


を巧してスタート 
ずる 


終了音が鳴つた5食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 



※調理終了後、冷却ファンび回転する場合びありまず。 

《4日分 m 上のとさは残り時間を追加加熱してください。 



/ \ 

調理後の加熱室の 
油巧れは 

「においび気になると 
き(脱臭)」を参照し 
で 脱臭 I で加熱しで 
くださし、。1-> P .39) 

_/ 


爪江思 

(やけどのおそれがあります） 

熱くなった角皿の取り出しは、厚め 
の乾いたふさんや、お手持ちのオー 
^ ブン用手袋を使う。_ 


巧、リル I の上手な使いかた 


途中で裏返しをしてさ5に焼く 

片面を焼いてから裏返して、さらに焼きます。魚などは盛り付けたとき上になるちを下にして並べて焼き、 
途中裏返してさらに焼きます。 


食品の焼き色を調節ずるため、加熱途中で加熱時間を変えることびできまず。 

■加熱時間を変えるときは温度/仕上びり画画を押すと、1分単位で増減できます。 

但し、最大加熱時間 (40 分)を設定した場合、加熱時間を追加することはできません。また、残時間表示 
び1分未満となった場合は加熱時間を増減することはできません。 


30 《 I ストや焼きもち、丸身の魚は焼けません。 


温度な上がり 


10秒 


0分 


\m) 


1発 Sr 


魚など表面に焦げ目をつける調理 



手動調理 


手動調 S (才ーブン加熱) 


加熱室を予熱しないで調理します。 

*朋は A ドアを開けると電源が入ります。 


PAM 

Pulse Amplitude Modulation 

DOOOM 


1 あたため 2 解まあたため 



オート調理 


のみちの デイリ 




脱臭 とりけし 



メニュー還択 

「V A — 


か〇 




巧@ 


巧 


食品をのせた角皿を入れドア 
を閉める 


画 を巧し 5 IS ■しる」 


■ボタンを押すごとに予熱「あり」►予熱 
「なし」►予熱「あり」の順に選択できま 
す。 


腥をが L 温度を醜 

画ず3 < 

1日日で〜2]日で（1び C 単位）’ 2日日でまで 
設定でさます。（加熱室び熱い場合、最大設 
定温度は 2] 日でになります。） 


を巧し、 

時間を設定ずる 

(最大設定時間90分） 




人 



を巧してスタート 
ずる 


終了音が鳴った5食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示がの」になり、 
加熱が終ります。 


例:予熱「なし」を 
設定した場合 



例:2日日むに設定 
した知ら 


例:3日分に設定 
した場合 


※調理終了後、を却; 
アンび回転する趕 
合びあります。 

2日ぴ C の運転時間 
約己分です。そ C 
後は自動的に 
sicrc に切り替 t 
ります。 



設定温度 


A 注意 


(やけどのおそれがあります） 

熱くなった角皿の取り出しは、厚め 
の乾いたふさんや、お手持ちのオー 
^ブン用手袋を使う。_ 


食品の焼き色を調節ずるため、加熱途中で温度と加熱時間を変えることができまず。 

■加熱中に旺三^を巧すと、設定した温度び表示されます。温度/仕上びり画画を巧して温度を変えることびでき 
ます。約2秒後に時間表示に戻ります。 

■オーブン加熱中に、加熱時間を変えるときは、温度/仕上びり因因を巧すと、 ] 分単位で増減できます。但し、最 
大加熱時間 (9 日分)を設定した場合、加熱時間を追加することはでさません。また、残時間表示び1分未満となった場 
合は加熱時間を増減することはできません。 


加熱のポイント 


温度仕上びり 


10秒 


10分 




グリル 


手動調理 


ホ熱なしの使いかた 


手動調理 




フ 


ま 


D 












































































































































手動調 s (才ーブン加熱) 


モ熱あ0の®いかた 


先に加熱室を予熱してから調理します。 

似も HA ドアを開けると電源が入ります。 


ま動調理 


温度 / tt 上びり 


PAM 

D 固◎固 W 


1あたため2解まあたため 



オート調理 




メニュー遷択 

rv A 


食品をのせた角皿を用意ずる 


0〇 


■ボタンを巧すごとに予熱「あり」►予熱 
「なし」►予熱「あり」の順に選択できます 



國 . 

温度 / tt 上びり を押し温度を設定ずる 

画 ^ 

1日日で〜2]日で（1び C 単位） • 2日日でまで 
設定でをます。（加熱室び熱い場合、最大設 
定温度は 2] 日でになります。） 


1^3 を巧し、 

時間を設定ずる 

(最大設定時間9日分） 


例:17日むに設定 
した場合 



例:18分に設定 
した場合 


ItlJjiL 


追加加熱などで予熱 
が不要なとを 

予熱なしの使いかた 
卜》 P .3 ll のち法で行 

います。 



手動調理 


推 




を巧ず（予熱を開始しまず) 



ん 


予熱終了音が鳴り予熱が終った5ドアを 
開けて食品をのせた角皿を入れまず。 


■予熱び終ってそのままにしておくと、]〇分間予熱を 
継続した後、設定した時間を加熱します。 

(庫内灯は消灯しています。） 



■予熱中は節電のため庫内なを 
消なしていまず。予熱中に0 
を巧ずと約已秒間と点なしまず。 



を巧してスタートずる 


人 終了音が鳴つた5食品を取り出ず。 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、加熱が終ります。 


爪 江后、 

(やけどのおそれがあります） 

熱くなった角皿の取り出しは、厚め 
の乾いたふさんや、お手持ちのオー 
^ブン用手袋を使う。_ 


※調理終了後、冷却フアンび回転する場合びあります。 

250での運転時間は約己分です。その後は自動的に21日でに切り替 
ねります。 


加熱のポイント 


食品の焼き色を調節ずるため、加熱途中で温度と加熱時間を変えることができまず。 

■ 加熱中に I オーブン I を巧すと、設定した温度び表示されます。温度/仕上びり DD を巧して温度を変えることびでき 
ます。約2秒後に時間表示に戻ります。 

■ 吐ーブン I 加熱中に、加熱時間を変えるときは、温度/仕上びり DO を押すと、 ] 分単位で増減できます。但し、最 
大加熱時間 (9 日分)を設定した場合、加熱時間を追加することはできません。また、残時間表示び1分未満となった場 
合は加熱時間を増減することはできません。 































































手動調巧(発酵) 


レンジ発酶(レンジ6回巧し) 


かんたんパンの生地など少量の発酵が手早くでさます。 

* 姐■は a ドアを開けると電源が入ります。 



D 圆回回研 


1あたため2おまあたため 



オート調理 


ミ显度 / tt 上びり 



のみちの 



^加 y - 

圏 

画毋タト 

脱臭 

とりけし 

V_V_ •ノ 

メニュー遷択 

「v 

A っ 




食品を テーブル プ レー トの中央 
に置を、ドアを閉める 



〇 ■ 


を6刚甲し「発酵」を選択 


800 VV ►^ら日。己。。日。 VV - 
レンジ発酵 ◄ ] oovv イ- 


^9 ^9 を巧し、 

時間を設定ずる 

(最大設定時間9日分） 


\ 


例:1日分に設定 
したゴ 





を押してスタート 
ずる 



人 終了音が鳴った5食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示がの」になり、 
加熱が終ります。 


レンジ発酵のコツ 



[2^ 迂意1^^ 


加熱室の温度が低いとさ、上ヒーターが加熱する場合があります< 
ドア、キャビネット、加熱室の周辺にふれない。 


»ち皿を使って Iレンジ r 発酵I はできません。 

乂巧(スパーク)の原因となります。 

> メニューによって発酵温度が違います。温度/仕上 
がり mm を使い分けます。（ち表参照） 

I レンジ I 発酵 I は温度/仕上びり 因因 で発酵温度をコ 
ント□-ルします。温度/仕上びり國醒を誤って設 
定すると上手に仕上びりません。 

>市販の料理ブックの発酵や、お好みの料理の発酵は 
温度/仕上びり mm を押して I 才ーブン 
(30 む〜4己む）で様テを見なびら行ってください。 


正/ンシ1発酵1メニューと記載ページ 


ボタン 


にンジ r 発酵 


仕上がり調節 


图 


をや弱 I 


國 


メニユ ー 


かんたんパン 


グラ八ムパン 
カレーパン 
かんたんあんパン 


ピザ各種 


ヨーグルト 


カスピ海ヨーグルト 


記載ページ 


P.72 ] 


〔今 P.73 


•P.61 I 


今 P.74 〕 


今 P.74 



手動調理 




パン生地などの発酵します。 

<朋は A ドアを開けると電源が入ります。 

食品をのせた角皿を入れ、 
ドアを閉める 


ま動調理 


度 /tt 上びじ 


PAM 

P 山 se Amplitude Modulation 

D ◎◎固 W 


1 あたため 2 おまあたため 



オート調理 


のみもの 


剛 I 

脱臭 


デイリ- 



とりけし 


ヌニュ-颜 

V 八 


〇 ■をが し ■しる」 

■ボタンを巧すごとに予熱「あり」►予熱「なし」 
►予熱「あり」の順に選択できます。 

0 



例:予熱なしを設定 
した場合 


巧 


腥を押し発酵温度を 
Q 設定ずる 

■発酵温度は3日 -35 ‘4日- 4己での 
4段階に設定でさます。 

國画國 を押し、 

時間を設定ずる 

(最大設定時間90分） 



\ 


巧 


^0 


を押してスタート 
ずる 




^例:4日むに設定 

\ 

した場合 



オーブン 
設定溫度 

urr 



1し, 

発酵 


L 


♦ 


終了音が鳴った5食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「□」になり、 
加熱が終ります。 


例:已日分に設定 
した場合 



►つづを 


レンジ発酵の 



料理集に記載してある、バター□ール、ピザなどの一次発 
酵を fly ン到発画 で行う場合は 

参こね上げた生地を耐熱 I 年ガラスのボウルに入れてそのま 
まテーブルプレートにのせて発酵します。（角皿や金属製の容 
器は使えません。） 

♦かんたんパン P .72 I を参照し、ポリ袋を使ってこね 
ることもでさます。この場合は袋のまま、記載の発酵時間 
の少なめの時間を目安にして発酵させます。 

参二次発酵は角皿を使います。 I レンジ発酵 I ではできませ 
ん。[オーン r 発酵 I で行います。 


正/ンジ I 堯聞仕上がり調節困で調理します。 


メ ニユー•記載べージ 

分量 

一次発酵時間 

パター□ー ル 

(^ P .7 1 1 

9 個分 

20〜30 分 


オーブン発酶 


手動調理 


お 


































































































































































手動調理をずるとをの加熱時囲 


* オート調理する場合、葉菜、果•巧菜は G デイリー II 7葉•果菜]で。 


レンジ調理 ；） （野菜） 根菜は」デイリ_1[8根菊で加熱します。 


メニュー名 

調理のコツ 

手動調獅目安 （1 レンジ1目日日 Wl ) 

おおい 

の有無 

分量 

加熱時間 

葉 

菜 

ほラれん草 
ル松菜•春菊 

太い室には切り目を入れ、葉先と根元を交互にする。 

加熱後、冷水にとってアク抜き、色どゆをする。 

2 日日 g 

S 分〜2分3日秒 

有 

白菜•もやし 
キャベツ 

白菜は葉先と根元を交互にする。 

加熱後、ざるにあげて水気をきる。 

果 

巧 

菜 

カリフラワー 
ブ□ッコリー 

ル房に分ける。 

20 Og 

S 分30秒〜3分 

有 

な す 

用途に合わせて切り、塩水につけてアク抜きをする。 

加熱後、冷水にとって色どめをする。 

グリーンアスパラガス 

はかまをはずし、穂先と根元を交互にする。オート調理の場 
合は1やや強1で加熱する。 

さやいんげん 
さやえんどラ 

筋を取る。 

加熱後、さっと;令水をかけて色どめをする。 

とうちろこし 

皮をラップ代わりにずるときは、ひげを取り除く。 

3 日日 呂 (1 本) 

己〜6分 

か ぼ ち ゃ 

大きさをそろえて切る。オート調理の場合は®で加熱する。 

2 日日 g 

3分〜3分3日秒 

根 

菜 

にんじん 

さいの目切りのオート調理の場合は圆にする。 

20 Og 

約4分 

有 

さつまし、ち 

オート調理の場合は1やや弱1にする。 

さとし、ち 

皮をむいたさといもは、塩もみして水で洗い、めめりを取る。 

ご ぼ ラ 

れんこん 

ごぼう、れんこんは酢水につけ、アク抜きして 
か！5酢をふりかけて加熱する。 

じゃが し、 も 
大 根 

じゃがいもを丸のまま加熱したときは、加熱後上下を返してしばらく 
そのまま置く。さいの目切りのオート調理の場合は®にする。 

1 已日 g 

約4分 

30 Og 

6〜7分 


レンジ調理^ がま食 S の解まあたため） 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 
有化 

1レンジ1600 \Ai 

を;東ごはん （2 〜 3 cm 厚さの固まり) 

1杯分 （1 加呂） 

2分〜2分40秒 

有 

冷凍おにぎり（固まり） 

1個 （1 己 Og ) 

2分〜2分40秒 

有 

冷凍ピラフ（パラパラのもの) 

1人分 (2 加呂） 

3分2日秒〜4分 

有 

冷凍スパゲッティ 

1人分 （2 加呂） 

3分2日秒〜4分 

有 

冷凍八ンバーグ 

1個 （ lOOg ) 

2分30秒〜3分 

有 

冷凍フライ 

2〜4個 （ 1日日呂） 

1分日日秒〜2分 

- 

冷凍シューマイ 

1己個 (220 g ) 

3分〜4分20秒 

有 

を凍肉だんご（甘酢あんかけ) 

1袋 （2 日日 g ) 

2分〜3分20秒 

有 

冷凍カレー.シチュー 

1人分 (200 g ) 

3分己。秒〜4分 

有 

冷凍 S ックスべジタブル 

20 Og 

2分〜2分40秒 

有 

冷凍さやいんげん 

20 Og 

2分40秒〜3分 

有 

冷凍枝豆•かぼちゃ 

20 Og 

2分〜3分20秒 

有 

冷凍スイートコーン 

30 Og 

己分〜曰分40秒 

有 

冷凍あんまん-肉まん 

各 1 個（目日 g ) 

己0秒〜1分2日秒 

有 


•あんまん、肉まんのあたためは、底の紙を取り、ヴッと水に 
くぐ5せてか5、ゆとりをもってラップで包み、皿にのせて 
加熱します。 

•パンやまんじゆうのあたためは、時間がたつと固くなるので、 
食べる直前に加熱します。 

•ミックスベジタブルや枝豆は、水にくぐ5せて皿に広げて加 
熱します。少量 （1 日日 g 未満）をラップに包んで加熱すると、 
乂巧（スパーク）が発生して食品がこげたり、乾燥すること 
があります。 （ 厂今 P .28 I 「少量の食品 ( 1 日日旨 未満) を 加熱す る 場合」参照） 
水を多めにふりかけてラップで包むか皿などに広げ、浸るく 
5いの水を入れてラップでおおい、加熱します。 

•市販の冷凍食品（フライやコ□ッケなど）を加熱するときは、 
食品メーカーが指示するトレーや容器に入れて、テーブルプ 
レートの中央に寄せて置きます。加熱時間は、食品メーカー 
が表示している r レンジ r 己日日 WI の時間を目安にして、加熱し 
ます。 


手動調理をするとさ©加熱時間 


：36 



(ごはん、お総菜のあたため) 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 

1 レンジ l 600 V\i 

有化 

ご 

は 

ごはん 

1杯 （1 己 Og ) 

己日秒〜1分 

- 

ん 

m 

おにぎり 

1個 （1 己 Og ) 

約1分 

- 

/ 

め 

チヤー八ン-ピラフ 

1人分（各25日 g ) 

約1分己日秒 

- 

ん 

類 

スパゲッティ-焼きそば 

1人分（各25日 g ) 

約2分4日秒 

- 

焼 

さ 

衰 

焼さ魚 

1人分（100呂) 

約1分 

有 

八ンバーグ 

1個 （ lOOg ) 

約1分 

- 

ff 

フライ 

2 〜 4 個 （ lOOg ) 

40〜己〇秒 

- 

ち 

の 

コ□ッヶ 

2個 （1 己 Og ) 

己日秒〜1分 

- 

妙' 

め 

ち 

の 

野菜の妙'めもの 

1人分 (2 日日 g ) 

約1分己日秒 

- 

八宝菜 

1人分 (3 日日 g ) 

約2分4日秒 

- 

煮 

ち 

の 

野菜の煮ちの 

1人分 (2 日日 g ) 

1分日日秒〜2分 

- 

煮魚 

1切れ （1 日日 g ) 

約己0秒 

有 

蒸 

し 

ち 

の 

シューマイ 

1人分 (2 日日 g ) 

約1分己日秒 

- 

汁 

ち 

の 

みそ汁-コンソメスープ 

1人分 (1 加呂） 

1分〜1分日日秒 

- 

カレー-シチュー 

1人分（各2日0呂) 

約 1 分己日秒 

有 

ポタージュスープ 

1 人分 (1 加呂） 

1 分 4 日秒〜 2 分 

- 

の 

牛乳 

1杯 (2 日日 ml ) 

約1分4日秒 

- 

み 

ち 

コ ーヒー 

1杯り日日 ml ) 

約1分1日秒 

- 

の 

お ミ 国 

1本 (18 日 ml ) 

日日秒〜 1 分 

- 

八 

ン 

類 

八ンバーガー 

1個 （ lOOg ) 

30 〜 40 秒 

- 

ホットドッグ 

1本 (8 日 g ) 

20 〜 30 秒 

- 

バター□ール 

2個 (80 g ) 

約20秒 

- 

ま 

ん 

あんまん-肉まん 

各1個 （80 g ) 

30 〜 40 秒 

有 

倍 

まんじゆラ 

2個り日日 g ) 

20 〜 30 秒 

- 

そ 

益 

コンビニ弁当 

1個(己00 g ) 

1 分 4 日秒〜 2 分 

- 




(生ものの解凍) 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 

有無 

1レンジ|1 OOWI 

まぐろ（ブ□ック） 

200呂 

4〜目分 

- 

いか （□- ル） 

100呂 

2〜3分 

- 

元び 

10尾(約2日日呂） 

3〜己分 

- 

切り身魚 

1切れ（約1日日呂） 

2〜3分 

- 

ひさ肉 

200呂 

己〜7分 

- 

薄切り肉 

200呂 

4〜日分 

- 

鶏もも肉（骨なし） 

2己 Og 

目〜7分 

- 

鶏もも肉（骨あり） 

2己〇呂 

7〜8分 

- 


•ラップやふたなどのおおいをはずし、発泡 
スチ□ール製のトレーにのせて加熱します。 
•加熱後3〜已分放置して自然解凍します。 

♦焼き魚や煮魚、カレーやシチューのあたた 
めは、加熱中に飛び散ることびあるのでお 
おいをします。 



(ゆでてをました i 操の解制 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 

有無 

1レンジ1600 Wl 

ミックスベジタブル 

200呂 

1分巳日秒〜2分1日秒 

- 

さやいんげん 

200呂 

約2分 

- 



手 

動 

調 

理 

を 

す 

る 

と 

を 

の 

加 

熱 

時 

間 


メニュー名 

分量 

皿受棚 

温度 

加熱 

f 時間 

記載 

ぺージ 

予熱あり 

予熱なし 

え 

ろ 

ン 

マカ□ニグラタン 

4血 

下段 

21 〇で 

20〜24分 

24〜30分 

60 

ピ 

ザ 

ピヴ 

角皿 1 枚 

18〇で 

20〜2己分 

2己〜30分 

61 

カルツオーネ 

X 

擊 

デコレーシヨンケーキ 

直径1己 cm 

下段 

1 己〇で 

30〜3己分 

38〜42分 

64 

直径18 cm 

3己〜40分 

42〜46分 

直径21 cm 

36〜42分 

43〜48分 

八 

ン 

かんたんパン 

8個 

1 日〇で 

22〜27分 

2己〜32分 

72 

73 

グラ八ムパン 

1 個 

カレーパン 

各8個 

かんたんあんパン 


♦角皿を皿受棚に入れて使用し 
ます。 


※作りかたは、記載ページを参 
照してください。 

《焼きむ5が気になるときは、 
加熱途中で食品の前後を入れ 
曾えたり、角皿の前後を入れ 
曾えます。入れ替えるタイミ 
ングは、加熱時間のグ3〜え:が 
経過してか！5にしてください。 

《市販の料理ブックのオーブン 
メニユーや 市販の生地を使ラ 
ときは、料理集の類似した メ 
ニユーの温度と時間を参考に 
して、手動調理で様子を見な 
が5焼いてください。 
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本は • 付属品のお手入れ 

お手入れは すぐにこまめに がポイントです。 


かたく絞っためれぶきんでふきます。 

•ふさんで取れにくい汚れは、市販の 
ク U —ムクレンヴー(研摩剤入り）少量 
をラップにつけてこすると、取りやすく 
なります。 

衝撃を加えると割れるおそれがあります。 

•割れたり、ひびび入ったときは、その 
まま使用せず、お買い上げの販売店 
にご相談ください、そのまま使用す 
ると故障の原因になります。 



かたく絞っためれぶきん 
でふさまず。 

•加熱室内についた水滴は、 
かた<絞っためれぶさんで 
度、き取ります。 

•ちれびひどいときは、台所 
用中性洗剤をつけた布で 
店、き取り、その後かたく 
絞っためれぶきんで洗剤を 
よく而さ取ります。 


やわ5かい巧でふき取りまず。 

•汚れびひどいとさは、台所用中性 
洗剤をつけた布で而き取り、その後 
かたく絞っためれぶさんで洗剤を 
よくふさ取ります。 


台所用中性洗剤をつけたスポンジたわしでちれを落として 
水洗いし、水気を巧分にふき取りまず。 

•角皿をお酢や重曹などの酸性やアルカリ性系の水溶液に浸して 
おくと表面び白化する場合びあります。 


/!\注意 

(さびる原因になりまず） 

角皿は、金属たわしや教啸1 
fX 1なちのでこずらない。 

(傷•変形の原因になりまず） 

操作パネルやドア、加熱 

1室などを才ーブンクリー 
、三^ 卜、 シン ナ-、 ベンジ 
ン、 スプレーのガラスみ 
がき、漂白剤などでふか 
ない。 

★化学ぞうきんの使用は、その注意 
書きに従ってください。 

tigif 

(义巧(スパーク）が出たり、さびや悪 
臭の原因になりまず） 

加熱室壁面に食品くずや汁 
r \) をつけたままにしない。巧 
れが取れに<<なりまず。 

♦加熱室内は塗装コート処理びして 
あります。傷つさやすいので、たね 
しなど固いちのでこす b ないで<だ 
さい。 

(けが•破損の原因になりまず） 
テーブルプレートは金属 
( X 1 たねしや鋭利なものでこ 
、ン すらなぃ。 

(けが-破損の原因になりまず） 

テーブルプ レー トに衝撃を 
1 加えない。 

(さび、感電、故障の原因になります） 

キャビネツトやドア、操作 
( X 1 パネル、加熱室内に水をか 
、ゾ けなぃ。 

V 


m 


加熱ま壁面•前面 
ドア内側 


ーブルプレート 


ち皿 


本体•付属品のお手入れ 





U oooon 


A ミ主意 


(やけど•けが•火災の原因になります） 

Q * 空焼き(脱臭)の加熱中や終了後しば！5 くは、本体(ドア、丰ャビ 
ネット、加熱室とその周辺）にふれない。 


〇 


>空焼き(脱臭)を行うときは、加熱室に何も入れない。 

>空焼き(脱臭)を行うときは、油の焼ける臭いや、煙が出る場合が 
あるので、窓を開けるか、換気扇を使って換気を行う。 


〇 


加熱室を空にしてドアを閉める 



空焼さ(脱臭)をずる 

を巧ず 






を巧ず 


終了音び鳴った5終了でず 


においが気になるとを(腺臭) 


脱臭 を使います。 


魚を焼いた後、別の料理をずるときや、加熱室のにおいが気になるときに使いまず。 

加熱室の油巧れを取り、においを軽減ずることができまず。 

献1臭のしくみ 

ヒーター(オーブン加熱)の高熱で高温にし、加熱室に残った油やにおいの成分を分解して加熱室外に排出しまず。 

加熱室に残った食品カスは取れませんので、あらかじめふき取ってください。（高温により発煙、発火のおそれびあります。) 


においが気になるとさ(脱臭) 
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料理が上手にでまないとを 

調理を上手に仕上げるために 食品をテーブルプレートの中央に置いてください。 し 今 P .14 J 


ごはんのあたため 


ごはんがあたたま!5ない 
仕上がりにむ!5がみ!5れる 

•プラスチック製の容器に入れたり、而たをしたままで加熱していませんか。 

陶器•磁器（茶わんなど）に入れて、おおいをしないで加熱してください。 
♦ごはんの分量（重量）に合った大きさの容器（茶わんなど）に入れて加熱 
します。 

•2 杯を同時にあたためるとさは、同じ分量、同じ大ささの容器に入れ 、子一 
ブルプレートの中央に寄せて置さ、加熱します。 

ごはんが熱ずぎる 

参 ( 
• 

ごはんの分量厘量）に対して、大きすぎたり、深すぎる容器を使っていませんか。 

1あたため1仕上びり調節1やや弱1であたためてください。 

ごはんがぱさつ< 

• 

|1あたため1仕上びり調節1やや弱1で加熱するときは加熱前に霧を吹い 
でから加熱すると、しっとり仕上びります。 

冷凍ごはんがあたたま!5ない 
仕上がりにむ!5がみ!5れる 

•ラップの重なっている部分を下にして皿にのせ、加熱します。 

•プラスチック製の容器で而たをしたまま加熱していませんか。うまくあた 
たまりません。 

•使5容器(平皿)の大ささは、冷凍ごはんの分量(重量)に合った大ささの 
ちのを使います。 

♦ごはんを冷凍するときは、]杯分、1人分（約] 50 g くらし^)に分け、厚み 
は2〜 3 cm の四角形に作ります。 

♦2 個を同時にあたためるとさは、同じ分量、同じ大ささのわので加熱しま 
す。むらの原因になります。 

•2 個を同時にあたためるときは、中央をあけるようにして並べ、重ねない 
で < ださい。 

冷凍ごはんが熱ずぎる 

•ごはんの分量厘®に対して、大きすぎたり、深すぎる容器を使っていませんか。 
•とけかけていませんか。;令凍室から取り出して、すぐに加熱します。 


半解凍•解凍 


解凍不足でかたい 

•おおいをしたままで加熱していませんか。 

•半解凍（わ〜ノ V 分解凍)状態に仕上げます。加熱後3〜5分の自然解凍 
をすると、されいに解凍されます。 

•食品(肉やさしみ等)や使用用途(解凍後すぐ調理する場合か、そのまま生 
で食べる場合)によってボタンび違います。同じボタンを使っても食品によ 
って「仕上びり調節」び必要なものびあります。設定を確認してください。 
•テーブルプレートの中央にのせて加熱します。 

食品が煮えた 

•皿などの上にのせて加熱していませんか。発泡スチ□ール製のトレー 
にのせて加熱します。 

♦食品の厚みや形び不均一だと、細い部分やうすい部分び煮えやすくなり 
ます。魚などは、尾にアルミホイルを卷きます。 

•冷凍するときは、食品の厚みを ScmiiTR こそろえてください。 

•加熱するときはラップなどの包装ははずしてください。 

•同励こ2つ上を解凍するときは、同じ種類のもので、同じ大きさのもの 
にしてください。 


料理が上手にでさないとさ 



〇 


料理が上手にでまないとを 


食品をあたためても熱くな 
らない 

•ラップや而たをしたままで加熱していませんか。 

•食品び、金属容器かアルミホイルでおおわれていると加熱されません。 
•テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 

•保存状態(常温、冷蔵、冷凍)び違うわのを同時にあたためると上手に 
あたたまりません。 

食品をあたためると熱くな 
りずぎる 

•あたためる食品の量び少なすざませんか。]日日呂1；^上にしてください。 
•オート調理でめるかったわのを、オート調理で追加加熱をしてい 
ませんか。1レンジ I 600 W 1または1レンジ1500 W 1で様テを見なびら、 
追加加熱をしてください。 

•冷めかけた食品をオート調理であたためていませんか。 


1 

レンジ|6日日 W 1または1レンジ|5日 0 W 1で様テを見なびら加熱してく 



ださい。 

カレーやシチューが あたた 
まらない 

♦とろみびあるちのはラップなどでおおいをして「仕上びり調節」を 

1やや強1か強に設定して加熱します。〔今 P .21 1 
参加熱後、かさまぜます。 

冷凍食品があたたま!5ない 

• 

• 

2解凍あたためであたためます。〔- > P .20] 

テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 

•分量に対して大さすざる容器を使ったり、而たをしたまま加熱する 
とラまくあたたまりません。 

•ラップの重なっている部分を上にして加熱していませんか、重なって 
いる方を下にして加熱してください。 


牛乳またはお酒が熱< 
なりずぎる 


牛乳またはお酒がめるい 


♦分量に合わせて設定していますか。13牛乳 I と14お酒]それぞれを使い分け、 
分重を設定します。 

♦分量(重量)は少なくないですか。容器の大ささに巧して半分下の 
量のときは r レンジお OOVV 1であたためてください。 


•冷めかけた牛乳、お酒をあたためていませんか。 
•ボタンをまちびえていませんか。 


1あたためで加熱すると熱くなります。 


♦ 13 牛乳114お酒 1 は「仕上びり調節」の目盛を記憶します。設定されている 
目盛を確認してください。 

•容器の八分目くらいまで入れてあたためてください。 

•市販のノてックのままで加熱していませんか。牛乳はマグカップやコップ 
に、お酒はコップや徳利に移し替えて加熱してください。 

•セットされている「仕上びり調節」の目盛を確認してください。 
•テーブルプレートの中央に置いて加熱してください。2〜4杯または 
2〜4本を一度に加熱するときは、分量を同じくらいにして、テーブル 
プレートの中央に寄せて並べ、加熱します。 


牛乳•お酒のあたため 


お総菜のあたため 


料理が上手にでさないとさ 































































♦分量は正しくはかりましたか。 

ふ <5みが悪い 

•シューク IJ - ムの作りかた 〔今 P .69] を参照し、作りかた〇のバター 
と水の加熱のとさ、充分に沸とラさせてください。 

大きさにむ!5がある 

♦生地を同じ大ささに絞り出しましたか。量び異なると焼さ上びったとさに 
むらになります。 


焼き色にむ! 5 がある (クッキー)•生地の大きさや厚みはそろえてください。 

♦生地の発酵は充分でしたか。発酵途中で生地の表面び乾いているとさは、 
ふくりみが悪い (バター□—ル） 霧吹きで水分を補ってくたさい。 

♦成形するとき生地をいじめていませんか。生地はていねいに扱ってください。 

焼き色にむ5がある (バター□-ル）•生地の大きさび異なると焼いたときにむらになります。 

42《 I スト、焼きもち、丸身の魚は焼けません。 


ケー夺のふぐらみが悪い 

•卵はしっかりと泡立てましたか。 

♦ノ V ンドミキサーや泡立て器の先から落ちる泡で「の」の字び書けるくら 
し、、しっかりと泡立ててください。 [み P .64] 

♦粉を加えた後やノ くターを加えたあとに、まぜすざていませんか。 

いく!5泡立てても泡立ちが 
悪い 

•泡立てるとさのボウルや泡立て器に、水分や油びついていると泡立ちび 
悪くなります。卵は新鮮なちのを使ってください。 

きめがあ!5 く、粉がダマに 
なって残る 

•ル麦粉はよく而るいなびら入れましたか。 

•ル麦粉を加えてから、粉びなじむまでしっかりまぜてください。 

ケー夺がうまく焼けない 

•手動調理で焼く場合の温度と時間は、「手動調理をするとさの 
加熱時間」 〔今 P .37] を参照して焼いてください。 

•分量に合った大ささの型で焼いてください。 


野菜がうまくゆであが！5ない 

♦野菜はラップで包んだままの状態で、テーブルプレートの中央にのせて 
加熱します。 

♦ラップの重なっている部分を上にして加熱するとうまくゆであびりません。 
♦ほうれん草などの葉菜は1日日〜3日日 g 、 じゃびいもなどの根熟ま1日日 
〜6日 Og まで加熱でさます。分量び多すざたり、少なすざるとうまくでさ 
ません。 

ほうれん草など葉菜が乾燥 
したり、む!5がある 

♦ほうれん草などの葉熟ま、洗ったあとの水気をきらない状態で、ラップで 
包みます。 

•ラップで包むときは、茎と葉を交互にして重ね、しっかり包みます。ラップ 
の包みかたびゆるかったり、広げた状態で包むと、うまくでさません。 

ブ□ッコリーなどの果菜類 
を包むとさは 

•ブ□ッコリーなどの果菜類はル房に分けて、ラップに重ならないようにす 
きまを作らないようにして並べ、ピッタリと包みます。 

じやがいちやにんじんなどの 
根菜類が加熱しすぎになった 

•ラップの重なったちを下にしてテーブルプレートの中央に直接のせて加熱します。 
•1 日日下のオート調理はでさません。レンジ已日日 W で様テを見な 
びら加熱してください。 

じやがいもが加熱不足になった 

•加熱後ラップをはずさないですぐに上下を返してしばらくおいて、蒸らし 
ます。 




クッキー、パター □ —ル 


•—クリ—ム 


スポンジケーキ 


料理が上手にでさないとさ 



電源が入!5ない 

® を巧しても受け付 
けない 

ボタンを巧しても受け 
付けない 

加熱しない 


食品がまったくあたたま 
5ない 

加熱中 r カチ、カチ • • •」 
と音がずる 


とりけしボタンを押し表示部に「 M 」だけび表示されていませんか。 
店頭用の r モード」に設定されました。電源プラグを抜いて、約5秒たって 
から差し込みなおしてください。 

マイコンびレンジやヒーターなどの切り替えをするとさのスイッチ音です。 


加熱中「ジージ ー 」と音がずる インノ く一夕一の作動音です。 


レンジ加熱のとさ「パ 
チン」と音がずる 


ドアと加熱室の接触面に付着していた水滴びはじける音です。 


ん 

巧 

煙 

ィ苗 

着 

物 


才ーブン、グリル加熱のと 
き「ポコッ」と音がずる 


高温のため、加熱室び膨張する音びすることびありますび故障ではあ 
りません。 


調理終了後、しば！5くず 
ると r カチ」と音がずる 


調理終了後にドアを閉めてから]日分すざたときにはたらく待機電力 
をオフするスイツチの音です。 


調理が終了してもフアン 
の風切り音がずる 


調理終了後やとりけしを押した時、電気部品を;令却するためフアンび回転 


する場合びあります。 


終了音の音色が切り替 
わったり、無音になった 


ドアを開閉して表示部に「0」を表示させてから、温度/仕上びり画を3秒間 
押すどピッ"と鳴り、終了音の音色び切り替わります。同じ操作でブヴー音を 
無音に切り替えられます。(今 P .1 日1 


電源プラグを差し込むとき「カチッ」 
と音がしたり、乂花(スパ-ク)が出る 


電源回路に充電するためで故障ではありません。 


レンジのとさ乂巧(スパー 
ク)が出る 


•角皿を誤って使用していませんか。 

•加熱室壁面、ドアファインダーなどに金属製の調理道具やアルミホ 
イルび而れていませんか。 

•テーブルプレートなどに食品カスびついていませんか。 


はじめて才ーブンを使つ 加熱室は防鐘のため油をめっています。はじめてお使いのときは、空 
た巧煙げでた 焼き(脱臭)をして油を取ってください。 f 今 P .11) 


お困 D のとをは 



•電源プラグび抜けていませんか。 

•配電盤のヒューズ、またはブレーカーび切れていませんか。 

•表示部に「日」び表示されていますか。表示びない場合ドアを開閉してください。 

「0」表示します。（待機時消費電カオフ機能びはたらしています。） F > P .2 ] 
• ドアはさちんと閉まっていますか。 

• ドアを開け閉めしなおしてち正常になりませんか。 

♦専用ブレーカーを切り入れなおしてドアを開閉してを正常になりませんか。 


動作しない 


お困りのとさは 
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お困りのとをは(ごづき) 


設 

定 

S 

の 

参 

そ 

の 

他 


水 

滴 

加熱中、表示部やドアが 
くもったり、水滴が落ちる 

メニューによって食品から出た水分び水蒸気となり、表示部やドアの 
内側びくわることびあります。ドアの内側などに露びつさ、床に落ち 
たときは、而きんで店\き取ってください。 

Jt 

加熱室内に水滴が付着 

メニューによって食品から出た水蒸気び加熱室壁面に水滴として付着しま 

内 
义了 

参 

ずる 

す。水滴はこまめに而き取ってください。(- ► p . as 1 

オーブン予熱中に庫内 ： a 

予熱中は節電のため庫内なを消なしています。オーブソ予熱中に 

ヒ 

1 

が消なしている 

スタートボタンを押すと已秒間庫内灯び点なします。 

夕 

1 

庫内口の明るさが変わ 
るとさがある 

断続運転のとさ庫内なの明るさび変わることびあります。 
故障ではありません。 


250でに設定できない 
ことがある 


加熱室び熱い場合の場合の最大設定温度は21ぴ C になります。 


セットした温度が途中で 
変わることがある。 


[オーブン]のとさ、2已〇むの運転時間は約5分です。その後は自動的 
に 2] ぴ C に切り替わります。 


予熱途中で加熱室溫度の表 
示が10〜20で上下する 


加熱室温度び安定するまで温度表示び変わります。故障ではありません。 


予熱設定溫度が表示され 
る前に予熱が終了した 


電源電圧や室温等の影響で設定温度まで表示される前に予熱び終了す 
ることびあります。 


残り時間が途中で変わ 
ることがある 


オート調理のとさ、料理を上手に仕上げるため加熱途中で残りの加熱 
時間び変わることびあります。 


ドアを開けると加熱が 
取り消される 


オート調理では残りの加熱時間を表示していないとさにドアを開ける 
と、加熱び取り消されます。 


表示部が見えにくしにとが 
友る 


暗い場所で使用すると表示部び見えにくい場合びあります。 


巿販の料理ブックの才-ブンメニュ-や市販 
の生地を使うと上手にできないことがある 


この料理集の類似したメニューの温度と時間を参考にして、手動調理で 
様テを見なびら焼いてください 。 (^¥937 ] 



オート調理で時間が表 
示されないことがある 


オート調理の場合、メニュー番号によってスタート直後、表示部に^^巧^; 
を表示します。残りの加熱時間び確定すると残り時間を表示します//'’^ 


お困りのとさは 
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お知 S せ表示が出たとを 


表示例 


原因•調べるところ 


直しかた 



•加熱室び熱いため、赤外線 
センサーび食品の温度をは 
かれないので加熱でさません。 


外来ノイズなどの影響による一時 
的な誤動作や機械室内の異常を検 
出した際などに運転を停止します。 


► 


ドアを開いて充分に冷却します。 
30分） 


(1 曰分' 


L とりけし 

m Td-c 

r を聞 


を押します。 （「 H 《の表示は消えます。）ま 
たは電源プラグを抜いて、差し込みなおした後、ドア 
開閉し、もう一度電源を入れてください。 


正常にならない場合や同じ表示がでる場合は、電源プラグを抜き、本書記載のに相談窓印にお問い合わせください。 h > P .75] 


お知らせ表示が出たとさは 
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